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Ricerche su alcune sostanze alimentari 


in rapporto alia diffusione del colera 


Dott. ALESSANDRO PRATI. 


Alcune sostanze alimentarî d’uso largo e comune sono abi- 
tualmente esposte alla polvere e ad essere insudiciate, mentre 
in gran parte sono poi consumate tali e quali, senza cottura 
od altro trattamento, che possa renderle sterili; per ciò ho cre- 
duto indagare se e quale importanza il fatto possa avere nella 
diffusione del colera. i 

Le ricerche sono state condotte presso il laboratorio micro- 
grafico municipale di Novara e vivi ringraziamenti debbo al. 
l’egregio direttore, Dr. Bandini, per l’aiuto ed i consigli avuti. 

Le sostanze assoggettate alle ricerche sono il sale, lo zuc- 
chero e le paste dolci. 

E° risultato che il vibrione del colera vive poco tempo sulle 
dette sostanze, un minimo di 3 ore per alcune paste dolci ed 
un massimo, che varia da 20 ore per altre paste a 36 per il 
sale e lo zucchero. Per cui l'eventuale inquinamento a mezzo 
del vibrione del colera può, in quanto al sale ed allo zucchero, 
‘avere assai scarsa importanza epidemiologica, e ciò nei ri- 
guardi sia dei luoghi di produzione, stante il tempo decorrente 
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fino al momento del consumo {così l’epidemia colerica svoltasi 
a Bologna lo scorso anno fra gli operai del zuccherificio di 
Porta Lame sotto questo rapporto non era, come poteva invece 
sembrare, preoccupante), come anche nei riguardi delle riven- 
dite e dei luoghi di consumo pubblici, data l’esigua quantità 
di sostanza, che non sottoposta a preparazione si suole intro- 
durre nell'organismo e la poca probabilità, che l'inquinamento 
specifico vi si avveri. 

Per le paste dolci invece, sebbene il vibrione vi resista 
meno, pure tenuto conto che si consumano fresche ed è abitu- 
dine del pubblico di toccarle per farne opportuna scelta, bi- 
sogna convenire che un certo pericolo esiste e quindi, anche 
a scopo di educazione per l’igiene e la proprietà, devesi proteg- 
gerle, specialmente impedendo quella brutta pratica ora ricor- 
data. 


Prima prova — Sale e zucchero del commercio allo stato na- 
turale. 


Tecnica. — Si infettano con 2/10 di cme. di emulsione di 
vibrione del colera (ottenuto stemperando 5 ansate normali di 
patina di vibrione del colera proveniente da una cultura in 
agar obliquo di 12 ore e virulentissima per la cavia in 5 cme. 
di soluzione fisiologica di cloruro di sodio) i seguenti matracci 
contenenti ciascuno 10 gr. di sale fino da cucina del commer- 
cio in pacchetti. 

I matracci si dispongono: 

N. 2 matracci a temperatura ambiente (15° (. circa); 

N. 2 matracci in termostato a temperatura ambiente ‘a 279; 

N. 2 matracci in essicatore a acido solforico a tempera- 
tura ambiente (c. s). 

Dopo 24 ore si preleva una porzione di sale dai matracci e 
si introduce in tubi contenenti acqua peptonizzata: anche dopo 
36 ore di permanenza in termostato a 37° i tubi rimangono ste- 
rili. Per meglio assicurarsi della sterilità di questi tubi, tra- 
scorse le 36 ore, si semina 1/2 cme. del liquido contenutovi in 
agar col quale si fanno delle piastre nelle solite scatole Petri. 

Dopo 24 ore le scatole rimangono sterili. 


Conclusione. — Dopo 24 ore il vibrione del colera nel sale 
è morto, anche a temperatura ambiente. 


75m 
Gollo stesso procedimento sì sono fatte le prove collo zuc- 
chero, ottenendo identico risultato. 
Queste prove si sono ripetute. con varî campioni di sale 


e zucchero acquistati in diverse rivendite, ottenendo risultati 
identici. : 


Seconda prova — Soluzioni acquose sature di zucchero e sale. 


Techica. — Si fa una soluzione satura in acqua di guc- 
chero o sale. 

In matracci contenenti 50 cme. di queste soluzioni ‘si se- 
minano 2/10 cme. di un’emulsione di colera (ottenuta come 
al N. 1) ed i matracci si pongono in termostato a 37°. Dopo 
44 ore i germi del colera sono morti nelle soluzioni saline, 
e dopo 86 in quelle zuccherine. 


Terza prova — Sale e zucchero artificialmente inumiditi con 
acqua. : 


Tecnica. — A varî matracci contenenti 10 gr. di sale 0 
zucchero acquistato presso varie rivendite si aggiunge 1 cme. 
di emulsione di vibrione del colera in soluzione fisiologica 
(ottenuta come al N. 1) e poi 1 eme. di acqua sterile in 
ciascun matraccio. 

Si mescola con attenzione la massa e si mettono i matracci 
in termostato a 37°, avendo la precauzione ogni 2 o 3 ore 
di aggiungere ai matracci qualche goccia di acqua sterile, 
perchè il contenuto di questi si mantenga costantemente 
umido per tutta la durata dell'esperienza. Dopo 36 ore il vi- 
brione del colera è morto in tutti i campioni sottoposti alla 
prova. : 


Quarta prova — Sale e zucchero del commercio, Quantitativo 
in germi. 


Tecnica. — A 410 gr. di sale o di zucchero si aggiungono 
100 cme. di acqua: 1/2 cme. della soluzione si distribuisce 
sulla superficie di scatole Petri contenenti agar. 

Queste prove si ripetono con varî campioni di zucchero 
o sale acquistati presso varie rivendite. 

In media si ottengono 6 colonie per il sale, 16 colonie per 
lo zucchero, 
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Quinta prova — Paste dolci. 


Tecnica. — Si emulsionano in 20 cme. di soluzione fisio- 
logica di cloruro di sodio 3 ansate normali di patina di vi- 
brione del colera proveniente da una cultura in agar obliquo 
di 12 ore e virulentissima per le cavie. 

Mediante un comune pennello da pittura sterilizzato al 
vapore e inzuppato dell’emulsione di cui sopra, si bagnano 
determinate parti delle paste dolci. 

Le paste adoperate per l’esperimento furono in numero 
di 20 e delle più svariate qualità quali si trovano in com- 
mercio-a Novara: le ‘esperienze furono eseguite in varie ri- 
prese. j 

Una volta che le paste erano state infettate, si ‘ponevano 
in una grande campana di Tyndall alla temperatura ambiente 
(15° a 17° C. circa). Ad ore determinate si asportava dai punti 
nei quali la pasta era stata bagnata dall’emulsione del vi- 
brione colerigeno, delle porzioni di materiale che colle do- 
vute cautele si lasciavano cadere in tubi d’assaggio contenenti 
la nota soluzione d’acqua peptonizzata — i tubi così seminati 
venivano poi posti in termostato a 37°. 

Trascorso il tempo necessario dacchè i tubi erano stati 
collocati nel termostato si procedeva all’esame microscopico 
del liquido culturale in goccia pendente e con preparati co- 
lorati. 

Anche quando l’esame microscopico lasciava supporre, 
che il vibrione colerigeno non si fosse sviluppato, per garan- 
tirsene in modo certo (giacchè nei tubi si ebbe sempre svi- 
luppo di svariati altri germi, principalmente streptococchi, 
sarcine, lunghi bacilli, ecc., già preesistenti nelle paste in 
questione) si ricorse sempre alla seminagione del liquido di 
cultura in piastre isolanti di agar-gelatina e di agar sangue 
Dieudonnò. 

Quando poi nelle piastre isolanti si otteneva lo sviluppo 
di un germe per i suoi caratteri morfologici somigliante al 
vibrione colerigeno, si sottoponeva questo germe alla prova 
agglutinante con un siero specifico ad alto titolo. 

In questo modo si poteva con ogni sicurezza stabilire se 
il germe isolato era il vibrione colerigeno seminato sulle 
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paste o per avventura un vibrione simil colerigeno eventual- 
mente preesistente nella pasta, 
Risultati : ; 


4° Il vibrione colerigeno fu trovato ancora vivo in talune 
specie di paste dolci, dal momento che venne a contatto colle 
stesse, per un periodo massimo di 20 ore: al di là di questo 
periodo di tempo nessuna pasta, qualunque fosse la sua forma 
e composizione, dette luogo a sviluppo del vibrione in parola : 
e in talurie altre specie di paste lo stesso vibrione era già 
morto dopo un periodo minimo di 3 ore; 


2° In linea generale si è potuto stabilire che il vibrione 
del colera viene prontamente a perire (periodo minimo) se 
giunge a contatto di quelle parti delle paste che in genere 
contengono conserve di frutta, resiste più a lungo (tempo 
massimo) se viene a contatto di quelle parti delle paste che 
contengono crema, alla condizione però che la crema sia pura 
e di data recente e di ottima qualità, od in altre parole che 
non sia naturalmente o spontaneamente inacidita, 


